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MOISISSURES DES FARINES DE COTON 

par Claude MOREAU* 

RÉSUMÉ. 4 L'analyse mycologique de lots de farine de coton «glandless», destinée à 
l'alimentation humaine, révèle dans 4 cas sur 5 une faible pollution fongique. L'Absidia 
corymbifera, les Aspergillus flavus, A. glaucus, A. niger, A. wentii et diverses Hyphales 
sont les espèces principales. Les conséquences pratiques du développement de ces moisis: 
sures et les origines possibles de cette contamination sont envisagés. 

SUMMARY. 4 Mycological analysis of samples of glandless cottonseed flour for human 
consumption showed a low fungal pollution in 4 cases out of 5. Absidia corymbifera, 
Aspergillus flavus, A. glaucus, A, niger, A. wentii and some Hyphales were the predominant 
species. The practical consequences of the development of these moulds and possible 
origins of that contamination are discussed. 

INTRODUCTION 

En région tropicale, pour remédier au déficit en protéines, surtout chez les 
enfants en bas áge, l'utilisation de farine de coton a été préconisée. Un pro- 
gramme de recherches sur les farines de coton exemptes de gossypol (glandless) 
a été confié par la D.G.R.S.T. à l'Office de la Recherche Scientifique et Tech- 
nique Outre-Mer et à l'Institut de Recherches du Coton et des Textiles exotiques 
(CORNU et al., 1976). Dans le cadre de ce programme, nous avons reçu pour 
mission l'analyse mycologique de plusieurs échantillons provenant du Mali, 
du Tchad, du Nord Cameroun. Il s'agit de farine de tourteau finement broyée, 
bien tamisée (fine fleur), contenant environ 4 p. 100 de lipides et 56 p. 100 
de protéines. 
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TECHNIQUES 

Toutes les analyses ont été réalisées par dilution, selon la méthode antérieu- 

rement préconisée (MOREAU et al., 1964; MOREAU, 1970). Afin d'exprimer 
au mieux les différents éléments de la mycoflore, chaque fois sont utilisés pa- 
rallélement deux milieux nutritifs (un malt à 2 p. 100 et un malt à 5 p. 100 
additionné de 5 p. 100 de CIN4), deux températures d'incubation (25 et 35°C), 
trois niveaux de dilutions (107, 10°, 10<); pour chacune de ces conditions, 
trois boites de Pétri sont, au minimum, coulées. 

RESULTATS 

Le tableau I rapporte le recensement des germes fongiques viables (spores 

et fragments mycéliens) par gramme d9échantillon, reconnus sur le milieu de 
culture et à la température d'incubation la plus favorable à leur développement, 

le dénombrement étant réalisé à la dilution où il est le plus aisé et significatif. 

A 8 E 0 � 

Absidia corymbifera (Cohn) Sacc.et Trott.. - 230 30 30 | 70 

Rhîzopus stolonifer (Ebrenb.) Lind ....... G = - - | 300 

Aspergillus candidus Link 3 = See me 

Aspergillus flavus Link 500 30 30 230 | 930 

Aspergillus f 60 - [traces 30 = 

Aspergillus E 2 = - | 870 

Aspergillus niger v. Tiegh. - 170 60 30 400 | 130 

Asperg: terreus Thom . z - E - | 100 

Aspergillus wentii Wehmer - � 4 - | 200 

Penicillium sp. - = E S E 60 

Paecilomyces va - E E S 30 

Cladosporium eladosportoides (Fr.) de Vries = - - - 30 

Alternaria tenuissima (Fr.)Wiltshire . = = = - | 100 

Aureobasidiun pullulans (de Bary) Arnaud. ler E = � 

mycélium stéril - - E x 30 

Tableau I. 4 Recensement des germes fongiques viables par gramme d'échantillon dans les 
5 lots analysés. 

On constate une certaine hétérogénéité entre les lots. Malgré un stockage 
de prés de deux ans (sans doute dans d'excellentes conditions), le lot A (origi- 
naire du Cameroun) ne recéle que 4 espéces de moisissures; l'Aspergillus flavus 
est dominant. Les lots B, C, D, originaires du Mali et délipidés au Sénégal, sont 
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peu pollués; on constate cependant un plus fort développement de la Mucorale 

Absidia corymbifera dans le lot B, de l9Aspergillus flavus dans le lot D. Le lot 

E, produit au Tchad et ayant transité par le Cameroun, recéle un plus large 

éventail d'espéces (12) avec un assez fort développement des Aspergillus flavus 
et A. glaucus. 

CONSÉQUENCES DE LA PRÉSENCE DE MOISISSURES 

La présence de moisissures dans les denrées alimentaires a pour première 
conséquence de contribuer à en modifier les qualités; elle peut notamment 
entraîner un accroissement de l'acidité organique liée à une libération d'acides 
gras au détriment de la teneur en lipides (CHRISTENSEN et al., 1949; MAYNE, 

1956). 
On sait par ailleurs que l'Absidia corymbifera peut modifier la composition 

des acides aminés du substrat, faisant surtout disparaître la méthionine et 

l'acide aspartique (MORQUER et al., 1971); il élabore d'importantes quantités 
d'acide oxalique (HAGEM, 1910), ce qui peut perturber le métabolisme du 
calcium chez le consommateur (MOREAU, 1973). 

Par son arsenal enzymatique complexe, l'Aspergillus niger peut, selon les cas, 
altérer ou améliorer la valeur nutritionnelle de l'aliment aux dépens duquel 
il se développe. 

Plus lourde de conséquence est la possibilité, pour diverses espéces, d'élaborer 
des substances toxiques particulièrement nocives (MOREAU, 1974). C'est 
notamment le cas de l'Aspergillus flavus qui produit des aflatoxines, puissam- 

ment toxiques pour le foie(*). L9Aspergillus fumigatus, pour sa part, peut 

secréter divers métabolites toxiques agissant sur les systémes musculaire et 
nerveux (MOREAU, 1982). L'acide kojique, produit par les Aspergillus candidus 
et A. wentii, n'est pas sans danger. 

ORIGINE DES MOISISSURES 

Les altérations des graines de coton par les moisissures sont bien connues 

que ce soit avant la récolte (SIMPSON et al., 1973) ou postérieurement (HAL- 
LOIN, 1975). On y retrouve les espéces que nous avons détectées sur les farines, 
notamment l'Aspergillus flavus et la plupart des auteurs insistent sur les pré- 

somptions de toxicité (VELASCO et al., 1975; DIENER et al., 1976; HAMSA 

et AYRES, 1977; GRIFFIN et SCHROEDER, 1978; RUSSEL et al., 1981). 

Cependant, ainsi que nous l'avons montré dans le cas de la préparation 

des tourteaux d'arachide (MOREAU, 1976), les traitements thermiques et chi- 
miques que subissent les graines oléagineuses pour l'extraction de l'huile suf- 
fisent à détruire la plupart des moisissures. 

* Les recherches d9aflatoxines dans les farines examinées, réalisées par le Service des Myco- 
toxines de L'INRA, se seont révélées négatives; les souches d'A. flavus ici présentes sont 
vraisemblablement non toxinogenes. 
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Les tourteaux et farines qui en dérivent, sont donc l'objet d'une recontami- 
mation postérieure à leur préparation et essentiellement due à l'atmosphére 
polluée des usines de traitement. 

Toutefois, la délipidation des graines est sans effet sur les mycotoxines 
qu'elles peuvent contenir. Les tourteaux et farines risquent donc d'étre con- 
taminés par les métabolites des champignons qui altèrent les graines, puis par 
ceux que produisent les moisissures qui les polluent après leur fabrication. 

CONCLUSIONS 

L'utilisation, en alimentation humaine, de la farine de coton glandless parait 
intéressante, sur le plan nutritionnel, pour pallier les déficiences en protéines. 

Il apparait prudent cependant d'exercer une surveillance constante des lots 
livrés à la consommation (SEKUL et al., 1977), surtout pour les jeunes enfants, 
en raison de l'éventualité du développement de moisissures toxigènes à la fois 
dans les graines de coton et dans les farines qui en dérivent. Celles-ci devront 
être stockées dans de bonnes conditions de conservation (faible humidité) afin 
d'éviter la prolifération des champignons qui les auraient contaminées au cours 
de leur préparation. 

La faible pollution fongique de la plupart des échantillons que nous avons 
examinés et leur non toxicité sont encourageantes à cet égard. 
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